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De la relation entre la morphologie des carcasses 
et la proportion de tissu fibro-élastique 
dans les viandes 
par A. Houn1NIÈRE 
Les critères morphologiques décrits dans la communication précé­
dente n'ont de valeur que s'ils se rapportent à un ou plusieurs 
caractères qualitatifs. 
A une époque où l'abondance de la graisse est considérée comme 
indésirable, on peut dire que pour un sexe donné et à âge comparable, 
la proportion de tendons, d'aponévroses et, en général, de tissu 
fibro-élastique dans une viande saine, conditionne en grande partie 
la tendreté (1) et la valeur alimentaire de son muscle. 
En conséquence, si l'on pouvait établir une relation entre cette 
proportion et les données morphologiques, l'appréciation des diffé­
rentes qualités de viandes reposerait sur des bases plus solides. 
Pour y parvenir, il serait indispensable de procéder à de nombreu­
ses opérations de désossage et de parage nécessitant des moyens 
matériels et des crédits suffisamment importants. 
Néanmoins, pour démontrer dès à présent l'utilité de telles 
recherches nous avons tenté d'établir pareille relation à l'occasion 




Le travail a été exécuté sur trois carcasses de vache de même âge 
présentant des profils ischio-tarsiens différents : 
- La première, de 3e qualité, possédait un profil sub-concave 
ondulé; 
- La seconde offrait à la vue un profil lancéolé en« sabre bancal», 
témoignant d'une quantité encore suffisante de muscle. Cette car­
casse, saisie pour infiltration séreuse, aurait pu être classée en 4e 
qualité si sa graisse avait été plus abondante et exempte de sérosité; 
(1) Les conditions de conservation et de maturation étant, bien entendu, 
supposées comparables. 
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- La troisième, retirée de la consommation pour amyotrophie, 
possédait un profil en «golfe de Gascogne )). 
Sur chacune de ces carcasses, les deux morceaux qui conditionnent 
la forme du profil ischio-tarsien ont été isolés, savoir : le tende 
de tranche et la semelle. Tous ces morceaux ont été dégraissés et 
parés de façon à obtenir les trois éléments anatomiques qui les cons­
tituaient, c'est-à-dire : la graisse, le tissu fibro-élastique (tendons 
€t aponévroses) et la partie noble du muscle. 
Après pesée, on a établi le pourcentage de tissu fibro-élastique par 
rapport au poids du muscle noble. Le tableau ci-contre indique les 
résultats obtenus. 
Morceau Tende de Tranche Semelle 









Pro fil ischio-tarsien 
Golfe 
Ond u- Sabre de 
lé bancal Gas-
Golfe 
Ondu- Sabre de 
lé bancal Gas-
cogne cogne 
----------·--- -- -- -- -- --
en kilos 
Poids net désossé ........... 6,500 4,000 3,700 9,570 4,800 5,700 
Graisse ................... 0,330 0,050 0,250 0,600 0,090 0,400 
Tissu fibro-élastique ....... 0,375 0,350 0,450 1,240 0,800 1,450 
Parties nobles du muscle . .. 5,795 3,600 3,000 7,730 3,910 3,850 
Pourcentage : 
T. fibro-élastique X 100 ... 6,4 9,7 15 16 20,� 37,6 
Muscle noble 1 
Dans le tende de tranche, le pourcentage de 6,4 en 3e qualité passe 
à 9,7 en 4e qualité pour atteindre 15 p. 100 dans la viande amyotro­
phique. 
Pour la semelle, morceau riche en tissu fibreux, les différences 
'Sont encore plus évidentes, étant respectivement de : 16, 20,5 
·et 37 ,6 p. 100. 
Entre les extrêmes on constate donc une variation allant du 1/15e 
au 1/6e dans le premier cas, et un écart passant du 1/6e à plus du 
tiers dans le second. 
Ces chiffres sont suffisamment éloquents pour que l'on puisse 
avancer les affirmations suivantes : 
- La régression des fibres musculaires proprement dites est 
beaucoup plus marquée que celle des tissus de soutien. 
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- La proportion de tissu fibro-élastique est très élevée dans les 
viandes ultra-concaves amyotrophiques, moins importante dans les 
viandes concaves dites de fabrication et encore moins abondante dans 
les viandes subconcaves de 3e qualité. 
Dans les qualités inférieures étudiées, il semble donc bien qu'il 
-existe une relation entre la teneur en muscle noble et la forme du 
profil ischio-tarsien. 
Nous pensons qùe ces conclusions pourraient, après confirmation, 
€tre étendues à toutes les viandes en. général. En effet, il est vrai­
semblable d'admettre, sous-réserve de corrections en rapport avec 
le sexe, l'âge, l'état d'engraissement et peut-être la race, que l'im­
portance du tissu fibro-élastique est d'autant moins grande que le 
système musculaire est développé, que le rendement en muscle est 
élevé et que la viande est plus tendre et nutritive. 
Il y aurait donc intérêt à poursuivre de semblables recherches à 
tous les échelons qualitatifs. 
Parallèlement à ces études pourraient être entrepris des travaux 
de laboratoire visant à préciser l'importance du collagène dans les 
viandes. Sur ce point, PANTALÉON (1) a recommandé une méthode 
biologique simple basée sur l'emploi de la papaïne. 
La confrontation des résultats obtenus permettait certainement 
d'étayer plus solidement celles des appréciations qualitatives encore 
basées sur la seule morphologie des carcasses. 
(TraCJail réalisé au sein du SerCJice CJétérinaire 
de la CJille de Paris et du département de la Seine). 
(1) J. PANTALÉON : Appréciation de la qualité des viandes par le dosage 
du collagène, 3e Symposium de !'Association vétérinaire d'hygiène alimen­
taire, Nice, 27 mai 1962. 
